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АНОТАЦІЯ У статті наведено порівняльне дослідження функціонально-технологічних показників фаршів на основі м’яса 
стегна курчат-бройлерів, свинини напівжирної та яловичини першого сорту.  Згідно плану дослідження було удосконалено 
рецептури зразків, що відрізнялися видом м’ясної сировини, яка використовувалася та наявністю комплексу β-
циклодекстрину з йодом. Обробку продуктів проводили однаковим методом. Серед досліджуваних показників обрано pH, 
вміст вологи, вологозв’язувальну та вміст жиру. Показники вимірювали після приготування та  зберігання протягом 30 
діб. Усі дослідні зразки мали характерний рівень рН відповідно до виду м’ясної сировини. Значення вмісту вологи було 
характерним для використовуваної сировини та досягало максимального значення для зразка 8 після приготування – 60,6 
%, а мінімуму – для зразка 2 - 47,9%. Вологозв’язувальна здатність усіх зразків знаходиться у залежності з консистенцією 
продукту. Вона має найнижчі значення серед дослідних зразків, які включають в свою рецептуру філе курчат бройлерів, яке 
є більш чутливим до термічної обробки, ніж сировина, що використовувалась у інших зразках. Результати визначення 
вміст жиру у зразках абсолютно відповідають середнім значеннями для даного виду сировини. Найвищі значення отримано 
у зразках, які містили свинину, найнижчі, які містили червоне м'ясо курчат-бройлерів. За результатами проведених 
досліджень можна зробити висновки про те, що комплекс йоду з β-циклодекстрином характеризується можливістю 
утворення 3,5-дийодтирозину при дії комплексу на молекули тирозину, відсутністю негативного впливу на якість готової 
продукції, Удосконалено рецептуру м’ясних тефтелей у томатному соусі із вмістом отриманого комплексу β-
циклодекстрину з йодом в кількості 4 мкг/г продукту, що забезпечує добову потребу в цьому мікроелементі при 
споживанні 150 г виробів. Отриманий комплекс не впливає на органолептичні властивості, функціонально-технологічні 
показники характеристики та термін зберігання готових виробів. Отримані результати засвідчують, що заміна 
яловичини в рецептурі на м'ясо курчат-бройлерів дозволяє виробляти тефтелі з високими якісними показниками. 
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ABSTRACT A comparative study of functional and technological characteristics of minced meat based on meat of chicken broilers, 
pork semifinished and first grade beef are presented. According to the research plan, recipe samples differing in the type of used raw 
meat materials and complex of iodine with β-cyclodextrin content were developed. The processing of products was carried out in the 
same way. Among the examined parameters were selected: the content of moisture, water holding and water retaining capacity, рН, 
and fat content. All measurements were examined after preparation and 30 days of storage. All test specimens had a characteristic 
pH level according to the type of raw material. The moisture content was characteristic of the raw material used and reached the 
maximum value for sample 8 after preparation – 60,6 %, and the minimum for sample 2 – 47,9%. The moisture content of all 
samples depends on the consistency of the product. Thus, it has the lowest values among all samples including a broiler chicken fillet 
in its recipe, which is more sensitive to heat treatment than the raw material used in other specimens. The results of the fat content 
determination in the test specimens completely correspond to the average values for this type of raw material. The highest values 
were obtained in the samples containing pork, the lowest ones in the red meat of broiler chickens. It can be concluded that the iodine 
complex with β-cyclodextrin is characterized by the possibility of the formation of 3,5-diiodothyrosine by the action of the complex 
on tyrosine molecules, as well as the absence of negative impact on the quality of the finished product. The recipe for meatballs in 
tomato sauce with the content of the resulting complex β-cyclodextrin with iodine of 4 μg / g of product was improved. The 
consumption of 150 g of this product fully compensates the daily requirements of iodine. The complex has no impact on quality or 
sensory characteristics, on functional and technological characteristics and shelf life of the finished product. The results show that 
the substitution of beef in the recipe for broiler chickens allows producing the meatballs with high quality properties. 
Keywords: β-cyclodextrin; іodine; meat of chicken broilers; meatballs; functional and technological characteristics; shelf life 
Вступ 
Згідно з визначенням ВООЗ однією з головних 
проблем харчування у XXI ст. стане подолання 
мікронутрієнтного дефіциту та зокрема дефіциту йоду 
[1] а також забезпечення населення повноцінним за 
якістю білком [2]. Зміна харчового статусу 
повноцінності харчового раціону населення пов’язана з 
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меншим споживанням традиційних харчових 
продуктів, а дедалі більшим включенням до раціону 
продукції промислового виробництва, в якій у 
процесах технологічної обробки залишається мало 
біологічно активних речовин, вітамінів і 
мікроелементів. Натомість збільшена частка 
нетрадиційних харчових інгредієнти – барвників, 
емульгаторів, тощо [3]. Інтенсивні технології 
виробництва в землеробстві і тваринництві 
зумовлюють істотне зменшення необхідних 
функціональних інгредієнтів уже в самій природній 
сировині. Малорухливий спосіб життя, споживання 
висококалорійних продуктів промислового 
виробництва, психоемоційні навантаження призводять 
до суттєвого погіршення здоров’я населення і 
виникнення різного роду стресів. 
Одним із можливих шляхів вирішення проблеми 
дефіциту мікроелементів у харчуванні може стати 
застосування сполук з корисними властивостями.  
Синтезований комплекс β-циклодекстрину з 
йодом має здатність покращувати йодний статус в 
організмі людини при вживанні збагачених ним 
варених ковбасних виробів [4]. Для розширення 
асортименту продукції та дослідження їх 
властивостей було виготовлено тефтелі з різних видів 
м’яса в томатному соусі з додаванням і без додавання 
комплексу β-циклодекстрину з йодом та проведено їх 
фізико-хімічні дослідження. 
Відсутність досліджень щодо впливу цього 
комплексу на функціонально-технологічні 
властивості харчових продуктів дають підстави для 
більш повного вивчення використання таких речовин 
функціонального призначення з метою отримання 
м’ясного виробу підвищеної харчової та біологічної 
цінності та високими споживчими властивостями. 
Тому актуальним на сьогоднішній день є 
розкриття потенціалу використання нових 
комплексних сполук циклодекстринів з 
інкапсулюванням йоду під час виробництва м’ясних 
тефтелей, дослідження їх впливу на фізико-хімічні 
властивості та оцінка їх товарознавчих показників. 
Мета роботи 
Виходячи з наведених вище даних (зокрема 
недостатньої кількості досліджень, присвячених 
впливу комплексу β-циклодекстрину з йодом на 
функціонально-технологічні характеристики різних 
видів м’ясної сировини), поставлено такі завдання 
роботи: 
- дослідити зміни функціонально-
технологічних показників різних видів м’ясної 
сировини, включаючи м’ясо стегна курчат-бройлерів, 
свинину напівжирну та яловичину першого сорту при 
додаванні комплексу β-циклодекстрину з йодом. 
- дослідити зміни, які відбуваються з 
функціонально-технологічними показниками 
готового продукту впродовж терміну придатності. 
- визначити оптимальний вид сировини, який 
би найкращим чином підійшов для приготування 
м’ясних тефтелей у томатному соусі з додаванням 
комплексу β-циклодекстрину з йодом. 
Виклад основного матеріалу 
За планом експерименту було сформовано по 5 
зразків (1-5) фаршів зі свининою нежирною, 
яловичиною першого сорту, стегновою частиною 
м'яса курчат-бройлерів без додавання комплексу β-
циклодекстрину з йодом та 5 зразків (6-10) з 
додаванням комплексу.  
Рецептура всіх зразків відрізнялася від 
класичної типом м’яса, кількістю бланшованого рису 
та наявністю або відсутністю сухої сироватки та 
білкового стабілізатора [5]. Загальна характеристика 
складу фаршевих систем представлена у табл. 1.  
Таблиця 1 – Загальний склад фаршевих систем 
№ 
зразку 
Основа фаршів 
1,6 Курятина (контроль) 
2,7 Свинина +15 % бланшованого рису 
3,8 Яловичина +15 % бланшованого рису 
4,9 Курятина +15 % бланшованого рису 
5,9 Курятина +20 % бланшованого рису 
Усі зразки приготовано таким чином, що м’ясо 
двічі пропускають через м'ясорубку, додають сіль, 
дрібно нарізану припущену цибулю, бланшований 
рис, білковий стабілізатор або сироватку, та комплекс 
β-циклодекстрину з йодом згідно рецептури.  
З метою забезпечення максимально 
рівномірного розподілу комплексу у харчовій 
матриці, комплекс попередньо розчиняли у тій 
кількості води, яка передбачена рецептурою. 
Перемішують і обробляють тефтелі у вигляді кульок 
масою 60 грам кожна.  
Кульки панірують у борошні, запікають, 
перекладають в неглибокий посуд в 1-2 ряди, 
заливають соусом з додаванням води і тушкують 8-10 
хв. до готовності. Рецептурний склад всіх модельних 
фаршів м’ясних тефтелей наведено у табл. 2. 
Приготування томатного соусу відбувалося за 
вже існуючою рецептурою [6]. Для приготування 
томатного соусу необхідно на сковороді розтопити 
вершкове масло, додати борошно, коли суміш 
закипить, зняти її з вогню. Окремо довести сметану до 
кипіння, додати обсмажену муку, перемішати. Потім 
ввести томатну пасту, додати сіль і перець за смаком. 
При необхідності розбавити соус водою.  
В кінці процесу приготування для зразків 
визначали наступні функціонально-технологічні 
показники: рН водної витяжки з м’яса, вміст вологи, 
вологозв’язувальну здатність (ВЗЗ), вміст жиру. 
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Таблиця 2 – Рецептурний склад модельних фаршів м’ясних тефтелей 
Найменування сировини № 1 № 2 № 3 № 4 № 5 № 6 № 7 № 8 № 9 № 10 
Червоне м’ясо курчат-бройлерів 55 – – 55 50 55 – – 55 55 
Свинина нежирна – 55 – – – – 55 – – – 
Яловичина І сорту – – 55 – – – – 55 – – 
Білковий стабілізатор (БС) 4 – – – – 4 – – –     – 
Бланшований рис 15 15 15 15 20 15 15 15 15 20 
Цибуля 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 
Суха сироватка – 4 4  4 4 – 4 4 4 4 
Сіль 1 1 1    1    1 1 1 1    1    1 
Борошно пшеничне 5 5 5    5 5 5 5 5    5 5 
Вода 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 
Комплекс β-циклодекстрину з 
йодом 
0,0005 0,0005 0,0005 0,0005 0,0005 
Обговорення результатів 
Вміст вологи вимірювали арбітражним 
методом – висушуванням наважки середньої проби 
продукту (3-5 г) за температури 120°С протягом 100-
120 хв до постійної маси. Вологозв’язуючу здатність 
вимірювали методом пресування [7]. У ході роботи 
усі показники вимірювались в першу добу після 
термічної обробки зразків та на 30 добу зберігання. У 
табл. 3 наведено основні фізико-хімічні показники та 
функціонально-технологічні властивості тефтелей у 
томатному соусі без та з додаванням комплексу β-
циклодекстрину з йодом у досліджуваних зразках. 
Усі дослідні зразки мали характерний рівень 
рН відповідно до виду м’ясної сировини. Проте, 
значення рН для свинини та яловичини було дещо 
нижчим за середнє для такої сировини. У зразках з 
внесенням комплексу β-циклодекстрину з йодом 
прослідковувалась стабільність значення рН в 
порівнянні із зразками в системі яких був відсутній 
цей комплекс. Максимальні відхилення значення рН 
зафіксовані для зразків 2,7 та 4,9, відповідно 5,45 та 
6,05. Однак в цілому при використанні комплексу 
суттєвих змін рН не спостерігалось. 
Вміст вологи в усіх зразках м'ясного фаршу 
знаходився в межах 48-60% і залежав в першу чергу 
від виду м'ясної сировини. Максимальне значення 
вмісту вологи зафіксовано у зразку 8 (60,6%), що є 
нормою за середніми значеннями для даного виду 
сировини (60-68%) [8]. Мінімальне – у зразку 2 (47,90 
%). Вміст вологи суттєво не змінювався при 
додаванні комплексу, незалежно від виду сировини. В 
усіх зразках показник вмісту вологи не зазнав значних 
змін протягом зберігання, тому, можна зробити 
висновок про те, що відмінності у значеннях цього 
показника для різних видів сировини обумовлені 
фізико-хімічними особливостями вхідної сировини. 
Вологозв’язувальна здатність усіх зразків 
знаходиться у залежності з консистенцією продукту.
Таблиця 3 – Основні показники дослідних зразків 
Показники pH Вміст вологи, 
% 
ВЗЗа, % Вміст 
жиру, % 
Номер 
зразка 
1 доба 30 доба 1 доба 30 доба 1 доба 30 доба 1 доба 
Зразок № 1 5,90 6,40 55,30 55,60 61,40 59,80 6,73 
Зразок № 2 5,45 6,00 47,90 48,40 72,19 71,40 27,00 
Зразок № 3 5,65 6,05 60,50 61,00 74,10 71,10 14,60 
Зразок № 4 6,05 6,45 59,20 59,70 64,37 62,57 7,96 
Зразок № 5 5,98 6,50 60,20 60,70 64,90 62,90 7,96 
Зразок № 6  5,91 6,41 55,40 55,70 61,40 59,80 6,73 
Зразок № 7  5,45 6,05 48,00 48,50 72,19 71,40 27,00 
Зразок № 8   5,66 6,05 60,60 61,10 74,10 71,10 14,60 
Зразок № 9   6,05 6,45 59,20 59,70 64,21 62,50 7,96 
Зразок № 10  5,98 6,47 60,30 60,80 64,84 62,86 7,96 
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Таким чином вона має найнижчі значення 
серед дослідних зразків, до рецептури яких включено 
філе курчат бройлерів, яке є більш чутливим до 
термічної обробки і осмотичних процесів, ніж 
сировина, що використовувалась у інших зразках. 
Максимальне значення ВЗЗ зафіксовано у зразку 3 та 
8. Варто відзначити, що значення ВЗЗ не зазнали
відчутного зниження для усіх зразків протягом 
терміну зберігання, різниця між показником після 30 
діб зберігання була не більшою за 3%. Це може 
свідчити про низький рівень денатурації білків 
основної сировини. Сам комплекс β-циклодекстрину з 
йодом негативного впливу на вологозв'язувальну 
здатність, як бачимо з результатів дослідження не 
несе. 
Результати визначення вміст жиру у 
досліджуваних зразках абсолютно відповідають 
середнім значенням для даного виду сировини. 
Найвищі значення отримано у зразках, які містили 
свинину, найнижчі – червоне м'ясо курчат-бройлерів. 
На рис. 1 показано вихід тефтелей у томатному 
соусі після термічної обробки, виготовлених з 
додаванням та без додавання комплексу β-
циклодекстрину з йодом. 
Рис. 1 – Вихід тефтелей у томатному соусі 
Найвищі значення виходу мають зразки 
фаршеві, які складаються із курятини з додаванням 
сухої сироватки та 15 або 20% бланшованого рису. 
Вміст добавки ніяким чином суттєво не змінює вихід.  
Найгірші показники виходу мали зразки 
фаршевих систем до яких входив білковий 
стабілізатор. Такі зразки характеризувались не 
притаманною для тефтелей консистенцією та мали 
сторонній присмак.  
Також проведено оцінку органолептичних 
показників якості тефтелей у томатному соусі за 
дослідженнями [9]. Результати цих показників 
наведено на рис. 2.  
За результатами органолептичних показників 
можна впевнено стверджувати, що внесена добавка 
фактично не змінює ці показники, тому орієнтуючись 
по перших п’яти зразках, найкращі органолептичні 
показники мають зразки 4 та 5 і відповідно такі ж у 
зразків 9 та 10. 
Рис. 2 – Органолептичні показники якості 
тефтелей 
Згідно отриманих результатів досліджень 
обрано кращий зразок за своїми властивостями. 
Рецептурний склад цього зразку наведений в табл. 4. 
Таблиця 4 – Рецептурний склад 
Інгредієнти Кількість, 
% 
Червоне м'ясо курчат-бройлерів 55,0 
Бланшований рис 15,0 
Цибуля 10,0 
Суха сироватка 4,0 
Сіль 1,0 
Борошно пшеничне 5,0 
Вода 10,0 
комплекс 0,0005 
Оскільки у технології виробництва 
м'ясопродуктів, втрати йоду при використанні, 
наприклад йодованої солі можуть бути досить 
високими. Позитивним результатом є той факт, що 
найкращими згідно досліджень обрано рецептури на 
основі курячого м’яса. Слід зазначити, що куряче 
м’ясо містить значну кількість фрагментів тирозину, 
який може вступати у реакцію з молекулярним йодом 
з утворенням 3,5-дийодтирозину [10]. Ця сполука є 
проміжною у синтезі трийодтироніну і тироксину – 
основних гормонів щитоподібної залози. Тому в 
якості об’єкта збагачення обрано тефтелі з м’яса 
курятини. 
Перспектива залучення у якості додаткового 
джерела йоду у м’ясній продукції комплексу β-
циклодекстрину з йодом розкрита у варених 
ковбасних виробах. Але оскільки температура 
термічної обробки тефтелей є вищою, тому 
дослідження ступеня утримання йоду після термічної 
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обробки має бути наступним [11]. Комплекс β-ЦД-I2 
плавиться при 72 °C і розкладається при 185 °C при 
подальшому нагріванні [12]. Тому об'єктом 
збагачення було обрано тефтелі, оскільки для їхнього 
виробництва потрібна теплова обробка, яка не досягає 
температури розкладання синтезованого комплексу, 
але є вищою ніж для приготування вареного 
ковбасного виробу. Тому, приведені питання 
потребують подальшого дослідження. 
Висновки 
З проведених досліджень можна зробити 
висновки, що у технології приготування м’ясних 
тефтелей необхідно враховувати тип основної м’ясної 
сировини. З результатів можна зробити висновок, що 
зразки тефтелей приготовлені з м’яса курчат-
бройлерів за своїми фізико-хімічними показниками та 
функціонально-технологічними властивостями 
показали найкращі результати. Але слід врахувати, 
що значний вплив на ці властивості, а також на вихід 
продукту після термічної обробки є наявність 
білкового стабілізатора. Доведено, що краще для 
приготування тефтелей використовувати суху 
сироватку.  
Стосовно комплексу β-циклодекстрину з 
йодом, то збагачення ним м’ясних тефтелей у 
томатному соусі немає негативного впливу на фізико-
хімічні показники, функціонально-технологічні 
властивості та вихід продукту. Впродовж терміну 
придатності досліджувані показники змінювалися у 
межах норми, встановленої для певних видів м’ясної 
сировини. Тому тефтелі, приготовлені з м’яса курчат-
бройлерів згідно обраних рецептур має сенс 
досліджувати далі на залишковий вміст йоду. Метою 
майбутніх досліджень стане визначення втрат йоду 
після термічної обробки та розширення асортименту 
м’ясної продукції, наприклад у вигляді фрикадельок. 
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АННОТАЦИЯ В статье приведены сравнительное исследование функционально-технологических характеристик фарша 
на основе мяса бедра цыплят-бройлеров, свинина полужирная и говядина первого сорта. Согласно плану исследования была 
усовершенствована рецептуры образцов, которая отличалась видом используемой мясного сырья и наличием комплекса β-
циклодекстрина с йодом. Обработку продуктов проводили одинаковым методом. Среди исследуемых показателей 
выбраны: pH, содержание влаги, влагосвязующая (ВСС) и содержание жира. Все показатели измеряли после 
приготовления и хранения в течение 30 суток. Все опытные образцы имели характерный уровень рН в соответствии с 
видом мясного сырья. Значение содержания влаги было характерно для используемого сырья и достигало максимального 
значения для образца 8 после приготовления – 60,6%, а минимума для образца 2 – 47,9%. Влагосвязующая способность всех 
образцов находится в зависимости с консистенцией продукта. Таким образом, она имеет самые низкие значения среди 
опытных образцов на основе филе цыплят бройлеров, которое является более чувствительным к термической обработке, 
чем сырье, используемой в других образцах. Максимальное значение ВСС зафиксировано в образце 3 и 8 – 74,1% после 
приготовления. Результаты определения содержания жира в исследуемых образцах абсолютно соответствуют средним 
значениям для данного вида сырья. Согласно результатов проведенных исследований можно сделать выводы о том, что 
комплекс йода с β-циклодекстрином характеризуется возможностью образования 3,5 дийодтирозина при воздействии 
комплекса на молекулы тирозина, отсутствием негативного влияния на качество готовой продукции. Усовершенствована 
рецептура мясных тефтелей в томатном соусе с содержанием полученного комплекса йода з β-циклодекстрином 4 мкг / г 
продукта, способно полностью компенсировать суточную потребность в этом микроэлементе при потреблении 150 г 
продукта. Полученный комплекс не влияет на органолептические свойства, функционально-технологические показатели и 
срок хранения готовых изделий. Полученные результаты свидетельствуют о том, что замена говядины в рецептуре на 
мясо цыплят-бройлеров позволяет производить тефтели с высокими качественными показателями. 
Ключевые слова: β-циклодекстрин; йод; мясо цыплят-бройлеров; тефтели; функционально-технологические 
характеристики; срок хранения 
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